
 1395 بهشتيارد ،13 دوره ،51 شماره                                                                          ييغذا عيصنا و علوم فصلنامه

 

 75

  

ك با يوتي پروبياوهيتوزان در ماست ميبر انگور و كي مقدار فينه سازيبه

  استفاده از سطح پاسخ
 

بازريسا ديپر
1

 اصلي اصغر خسروشاه،
2∗

ين زمردي شه،
3

  

  

   هي، دانشگاه ارومييع غذاي ارشد، گروه صناي كارشناسيدانشجو-1

  هي، دانشگاه ارومي، دانشكده كشاورزييع غذاي  استاد گروه صنا-2

  يجان غربي آذربايعي و منابع طبيقات كشاورزي مركز تحقي و مهندسيار بخش فني استاد-3

  )8/7/93: رشيخ پذي  تار23/2/93: افتيخ دريتار(

 

  دهيچك

 درطول زمان يوي كي حاوياوهي ماست مي و حسييايميكوشيزي و خواص فلوس فرمنتوميلاكتوباس يمانتوزان بر زندهيبر انگور و كير فين مطالعه تاثيدر ا

 ي درصد و زمان نگهدار0-1توزان ي درصد، مقدار ك0-2/1بر انگور در محدوده يمقدار ف . قرار گرفتي با استفاده از روش سطح پاسخ مورد بررسينگهدار

ش مقدار يكاهش، اما با افزا يداريلوس فرمنتوم بطور معني لاكتوباسيمانتوزان زندهيش مقدار كيها نشان داد كه با افزا دادهيه آماريج تجزينتا.  روز بود21-3

 ).p>05/0(افت ي كاهش يداريتوزان بطور معنيبر انگور و كيش مقادير فيز با افزايها ن نمونهي مقدار رطوبت و آب انداز.)p>05/0(افت يش يبر افزايف

 يداريز بطور معنيها را ناز طعم نمونهياز رنگ، امتيبر علاوه برامتيش مقدار فياز رنگ شد اما افزايش امتتوزان فقط موجب كاهيش مقدار كين افزايهمچن

 ياوهيد ماست مي تولينه برايط بهي روز به عنوان شرا12 ي درصد و زمان نگهدار1/0توزان ي درصد، ك9/0بر انگور يزان فيت، ميدر نها ).p>05/0(كاهش داد 

  .دين گرديي تعيوي كيك حاويوتيپروب

  

  ياوهيماست م لوس فرمنتوم،ي لاكتوباسبر انگور،يتوزان، في ك:گان واژه ديكل

  

  

  

  

  

  

  

                                                 

 a.khosrowshahi@gmail.com :مكاتبات مسئول ∗
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  مقدمه - 1
 توجه مصرف ييت و سالم بودن مواد غذايفير كي اخيهالدر سا

مصرف  امروزه اكثر. كنندگان را به خود معطوف ساخته است

 آن، بلكه به ياهيغذا و ارزش تغذكنندگان نه تنها به سالم بودن 

 را در ياتين خصوصيچن. ز توجه دارندي آن نياثر سلامت بخش

توان يم1  عملگراي از غذاها تحت عنوان غذاهايديگروه جد

ك هستند، كه در اثر يوتيب يك و پريوتي پروبيافت كه حاوي

شود يد ميولك تيوتيبني به نام سيين دو، محصول غذايب ايترك

به طور عمده  (يا زندهيهاسميكروارگانيها مكيوتيپروب. ]1[

 ير كافيهستند كه اگر در مقاد )ايدوباكتريفيب و لوسيلاكتوباس

ند ينمايزبان ايجاد ميمصرف شوند، خواص سلامت بخش در م

ن يتر از مهميكيبه عنوان لوس فرمنتوم يلاكتوباس. ]2[

:  مانندي اثرات سلامت بخشيك دارايوتيپروب يهاسميكروارگانيم

 ارزش روده، افزايش تعادل ميكروبي بهبود هضم لاكتوز، بهبود

ها پروتئين و هاويتامين سنتز كلسيم، جذب اي و بهبودتغذيه

 با رابطه در كنندگان مصرف اطلاعات با افزايش. ]6 -3[باشد يم

 ماست مصرف ايل برايتم ها، پروبيوتيك بخش سلامت اثرات

 106 حداقل تعداد انسان  براي.است يافته افزايش پروبيوتيك

 اثرات ايجاد جهت مصرف زمان در كيوتيزنده پروب سلول

 با محصولات رابطه در موجود مشكل. ]7[است  مطلوب لازم

 توانند نمي مفيد اغلب هاي ميكروارگانيسم كه است آن پروبيوتيك

 از استفاده لذا بمانند زنده طولاني دتم به غذايي محصول در

 روده در ها پروبيوتيك  رشديكننده تحريك كه بيوتيك پري مواد

 نگهداري طي در آنها بهتر ماندگاري به توانندمي باشند، يم

 در رابطه با افزودن ياديمطالعات ز .كنند كمك محصول

 صورت گرفته است و گزارش يها به محصولات لبن كيوتيبيپر

ك و هم يوتي پروبيها ي هم در رشد باكترياند كه اثر مثبت هكرد

  .]8[ آنها دارد ييايميكوشيزي و فيكي، رئولوژي حسيها يژگيو

ها از جمله هاي مهم مي توان به بعضي از صمغاز پري بيوتيك

 استيل از ن است كهيمر گلوكزآميتوزان پليك. كيتوزان اشاره كرد

 پوسته ن،يتيك تجاري و عمده بعمن .شود تهيه مي كيتين زدايي

است  ايآرتم و لابستر گو،يخرچنگ، م پوستان از جمله سخت

 ست سازگار و غيرياز آنجاييكه  پليمر كيتوزان تركيب ز. ]9[

 گوارش انسان مقاوم است، لذا به يهاميسمي بوده، در برابر آنز

                                                 

1. Functional Food 

رد يگيمي مورد استفاده قرار ميبر رژيد فيك منبع جديعنوان 

توان به كاهش يتوزان، مي كيكروبيت ضد ميعلاوه بر خاص. ]10[

جاد بافت ي و اي كلسترول و گلوكز خون، قوام دهندگيدهندگ

  . ]11[ آن اشاره كرد يريفايمناسب و خواص امولس

ها نيز از جمله تركيبات پري بيوتيك هستند كه عمدتا از بريف

شوند كه شامل ين ميت تامها و غلايها، سبزوهي ميسلول وارهيد

 هستند كه ياهين و مواد گيگنيدها، ليساكار گويدها، الي ساكاريپل

سازمان بهداشت . ]12و13[باشند ي سودمند ميكيولوژيزياز نظر ف

ه ي را در روز توصييبر غذاي گرم ف25افت حداقل ي دريجهان

، وهيب مدر اين ميان تفاله انگور حاصل از صنعت آ. ]14[كند يم

 يها فرآورده  ازيكي انگور ها است تفاله فنلي از پليمنبع غن

 60 از طبيعي طور به و بوده انگور از استخراج آب حاصل يفرع

د يتفاله انگور سف .شده است تشكيل دانه  درصد40و  تفاله درصد

-8/55بر، يف % 28 تا 3/17 حدود يدارا) بر اساس ماده خشك(

-ي فنل مي گرم در گرم پليلي م4/21-8/26 قند محلول، % 5/77

 ي غنيبريد به عنوان مواد فين اساس پوست انگور سفيبر ا. باشد

مطالعات . ]16 و 15[ باشدي قابل استفاده ميستياز مواد فعال ز

ها  فنلي از پلي غنييم غذاين رژيك مختلف ارتباط بيولوژيدمياپ

 از ي و انواع خاصيوق عري قلبيهايماريو كاهش خطر ابتلا به ب

بر انگور، يبا توجه به اثرات مثبت ف. ]17[اند سرطان را نشان داده

 دارد، يشتري همچون ماست كه مصرف بيش آن به محصولاتيافزا

قات يتحق.  افراد كمك كندييم غذايبر در رژيتواند به كمبود فيم

 انجام يه محصولات لبنيبرها در تهي در خصوص كاربرد فيچند

بر موجب كاهش خواص يش فيقات، افزايبراساس تحق. شده است

توان يلذا با افزايش مارمالاد ميوه، م.  گرددي ماست ميحس

دار با  طعميهاماست. خواص حسي محصول را بهبود بخشيد

دار بعد  طعميهاا شربتيها وهياضافه نمودن مارمالاد، كنسانتره م

بات طعم يترك. شوديه مي، تهون به ماستيند انكوباسيا قبل از فراي

ش ي موجب افزاياز طرف. دهديدهنده قوام ماست را كاهش م

دلو . ]20[شود ي و تنوع محصولات در بازار مياهيارزش تغذ

به ) 2010(ندرا و همكاران يو س) 2004(استفولو و همكاران 

 1ب و يبر سي گرم ف3/1ش از يش بيب گزارش كردند كه افزايترت

از ير، موجب كاهش امتيتر شي ليلي م100 پرتقال در بريگرم ف

ر و همكاران يعاس. ]19 و 18[د ي ماست گرديخواص حس

 بر ضد ي مبنينشان دادند برخلاف تصورات عموم) 2002(

لوس يلاكتوباسب بر رشد ين تركيتوزان، اي بودن كيكروبيم

 از خود نشان نداد كه ي كاملي اثرات بازدارندگلوسيدوفياس
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-توزانيجاد كمپلكس كي به علت ايدي اسيهامالا در ژلاحت

 با سطح ي اتصاليهاتي، موقعي چربيهاگلبول-نيكازئ

 از رشد يافته و منجر به كاهش اندكيها كاهش سميكروارگانيم

  .]21[شود يك ميوتيپروب

 لوس فرمنتوميلاكتوباسماني  زندهيابين مطالعه هدف ارزيلذا در ا

 يابيتوزان و ارزيبر انگور و كي از فيبيبا ترك ياوهيدر ماست م

 محصول يكروبي، حسي و مييايميكوشيزي فيهايژگي ويبرخ

 .نهايي است

  

  هامواد و روش -2

  مواد - 2-1
، اسيديته بر حسب اسيد لاكتيك %5/12با ماده خشك (ر كامل يش

 73/6 و 030/1، دانسيته %17/3، پروتئين  %3، چربي 14/0%

pH= ( ه ي گباران ارومي واقع در روستاي صنعتيدارك دامياز

 لوسياسترپتوكوكوس ترموف ي حاوYC-X11استارتر . ه شديته

ستن يكر (كوسيبولگار ير گونهي زيلوس دلبروكيلاكتوباسو 

 PTCC (لوس فرمنتوميلاكتوباس ي، باكتر)هانسن دانمارك

هاي صنعتي ايران، ها و باكترياز مركز كلكسيون قارچ) 1744

 و 2DRBC براث، MRS آگار، 1MRS يهاكشتط يمح

DG183توزان از شركت ي از شركت مرك آلمان، صمغ ك

Sigma-Aldrichز يزات مورد استفاده نيتجه.  شدنديداري خر

 0001/0 با دقت ي، ترازو)ممرت آلمان(انكوباتور و آون : شامل

فوژ ي، سانتر)وتك سنگاپوري( متر pH، )رادواگ لهستان(گرم 

، )آتاگو ژاپن(، رفراكتومتر )چين(تومتري، لاكتودانس)آلمان(ژربر 

تون ياكسا (يكي، كوره الكتر)واني تا(Rockerدستگاه پمپ خلا 

 .بودند) ندروف آلماناپي(دار خچاليفوژ ي، سانتر)رانيا

  هاروش- 2-2
  بر انگوريه فيروش ته-2-2-1

ابتدا تفاله در . ديه گرديه تهيب تاك اروميتفاله انگور از شركت س

قه شستشو داده شد و ي دق5مدت گراد به ي درجه سانت90آب داغ 

گراد تا رطوبت ي درجه سانت65 يپس از آبكش كردن، در دما

براي بدست . اب شديسپس آسد و ي درصد خشك گرد5حداكثر 

                                                 

1. De Man, Rogosa, Sharpe (MRS) 
2. Dichloran Rose-Bengal Chloramphenicol Agar (DRBC) 
3. Dichloran 18% Glycerol (DG) 

آوردن فيبر با اندازه مشخص و يكسان، پودر حاصل ابتدا از الك 

اندازه .  عبور داده شد100 و سپس از الك با مش 80با مش 

  .]22[كرون بود ي م149 تا 117ن يبر بيذرات پودر ف

ق خشك كردن در ياز طر(زان رطوبت يبر از جمله مي فيهايژگيو

توسط سوزاندن در (، خاكستر )گرادي درجه سانت2103آون 

 يبرا. ]23[د ين گردييتع) گرادي درجه سانت5550يكوره در دما

 گرم 18، مقدار pHو ) كيد تارتاريبر حسب اس(ته يدين اسييتع

ك يد و مدت يقطر اضافه گردتر آب ميليلي م200بر به ياز ف

پس از . گراد قرار گرفتي درجه سانت40ساعت در حمام آب 

 يبرا. ]23[ن شد يي متر تعpH توسط pHصاف كردن، 

د ياب شده در محلول جوشان اسيبر، نمونه آسيزان في ميريگاندازه

م يو سپس در محلول جوشان سد) يديهضم اس(ك يسولفور

مانده را با صاف يباق. شدقرار داده ) ييايهضم قل(د يدروكسيه

كردن و شستن جدا نموده و سپس سوزانده شد تا خاكستر به جا 

برخام يدرصد خاكستر باقي مانده، نشان دهنده درصد ف. بماند

 گرم از 5 آب، به يت نگهدارين ظرفيي تعيبرا. ]26 و25[است 

قه ي دق30د، پس از يتر آب مقطر اضافه گرديليلي م25بر، يف

 g 2500قه با سرعت ي دق10نگهداري در دماي محيط، بمدت 

ن شد و ي مانده توزيسپس سرم جدا و رسوب باق. فوژ شديسانتر

 يبرا. ]26[د يه گرديبرحسب گرم آب بر گرم فيبر انگور محاس

ها  رقتيه سري پس از تهيشمارش كپك، مخمر و شمارش كل

 يهاط كشتي از محبيل به ترتي درصد استر1/0توسط آب پپتون 

DG18 و PCA4 ييايميكوشيزي في هايژگيو. دياستفاده گرد 

، اسيديته بر %07/4، خاكستر %8/3بر انگور عبارت از رطوبت يف

، ظرفيت نگهداري %4/13، فيبر خام %32/1حسب اسيد تارتاريك 

 گرم آب در گرم فيبر انگور و آلودگي كلي WHC (77/2(آب 

 واحد كلني در گرم 39/1 و 99/2بي و مخمر آن به ترتيب ميكر

  .ضمنا هيچ گونه كپك در آن مشاهده نشد. بود

با استفاده از  (pH از جمله يويوه و مارمالاد كي ميهايژگي و

pHبه (، درصد ساكارز )يبه روش رفراكتومتر(كس ي، بر) متر

ط توس) كيتريد سيبر حسب اس(ته يديو اس) نونيآ-نيروش ل

 pH=3/8 تا يومتري نرمال به روش پتانس1/0ون با سود يتراسيت

 به ترتيب يوي پوره و مارمالاد كيهايژگيو. ]23[د ين گردييتع

 درصد، اسيديته بر حسب اسيد 5/66 و 8/15عبارت از بريكس 

                                                 

4. Plate Count Agar 
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  و مقدار 353/3 و 375/3 برابر pH،  %765/0 و 51/1سيتريك 

  .بود% 28ساكارز مارمالا كيوي 

  كيوتي پروبيآماده كردن باكتر-2- 2-2
  باكترييزه حاويليوفي ليآمپول خشك شده انجماد

ل شكسته شد و محتوي يط استري در شرالوس فرمنتوميلاكتوباس

 MRSط كشت يتر محي ليلي م10 مقدار يش دارايآن به لوله آزما

 درجه 37 ي ساعت در دما24د و مدت يل منتقل گرديع استريما

ط يتر از محيليلي م95 يسپس به ارلن حاو. كوبه شدگراد انيسانت

ن يا. ديط ذكر شده انكوبه گرديكشت فوق منتقل شد و تحت شرا

. ها به مقدار لازم برسدي بار تكرار شد تا تعداد باكتر3 تا 2عمل 

 خچالدار با دور يفوژ ي توسط سانتريكروبي ميسپس سلولها

g1500قه برداشت ي دق15 گراد به مدتي درجه سانت25 ي و دما

 درصد 1/0 برداشت شده دو بار با آب پپتون يهايباكتر. شد

  .]27[ل شستشو داده شدند ياستر

  ي آماريمارهاي و تيشي طرح آزماروش-2-2-3

 2 و از طرح مركب مركز وجه1ق، از روش سطح پاسخين تحقيدر ا

 مستقل شامل مقدار فيبر انگور، غلظت يرهايمتغ. استفاده شد

 يش طراحينما.  سطح بود3 در يكيتوزان و زمان نگهدار

 20 يشي آزمايهاتعداد نمونه.  آمده است1ها در جدول آزمون

 بود كه از ي آزمون تكرار در نقطه مركز6ان ين ميعدد بود كه در ا

ها توسط داده. ش استفاده شدي آزماين خطايي تعيقاط بران نيا

 اين بعدي سه هايشكل شد و مدلسازي SAS 9.2 نرم افزار

 و پاسخ ميان رابطه بررسي جهت )پاسخ سطح هايمنحني( طرح

ر يون با مدل درجه دوم زيز رگرسيآنال. شد رسم مستقل متغيرهاي

  :انجام گرفت

Y = β0 + β1X1 + β2X2 + β3X3 + β11X21+ β22X22 + 
β33X23 + β12X1X2 + β13X1X3 + β23X2X3 

 3β و 1β ،2βب ثابت، ي ضر0β شده، ينيبشي پاسخ پYكه در آن 

اثر  β23 و 12β ،β13اثر مربعات و  β33 و 11β ،22β، ياثرات خط

  .باشديمتقابل م

  

  

  

  

                                                 

1. Response Surface Methodology (RSM) 
2. Face Centered Design (FCD) 

  ماسته يروش ته-4- 2-2
 ير خشك بدون چربي درصد ش2ر با افزودن يابتدا ماده خشك ش

توزان يبر و كيسپس پودر ف. ديم گرديتنظ) شركت گلشاد مشهد(

 85 يمخلوط در دما. اضافه شد) 1جدول  (يشيمطابق طرح آزما

زدن آرام، در قه در حال هم ي دق15مدت گراد، بهيدرجه سانت

گراد ي درجه سانت43 يسپس تا دما. زه شديحمام آب گرم پاستور

) PTCC 1744(لوس فرمنتوم يلاكتوباسسرد و آغازگر ماست و 

 در 6/4 معادل pHها تا حصول نمونه. دياضافه و مخلوط گرد

تا به ينها. گراد قرار داده شدندي درجه سانت43 يگرمخانه با دما

 يوي مارمالاد كيوزن/ي درصد وزن20له  ماست حاصيهانمونه

ل پر ي استريهاواني هم زده شد و در ليده و به آرامياضافه گرد

گراد ي درجه سانت4خچال با دماي ي روز در 21د و بمدت يگرد

  .  شدينگهدار

  

ها براساس مدل طرح مركب مركز وجه  آزموني  طراح1جدول 

)CCF (ر يبا سه متغ)يزمان نگهدارتوزان و يبر انگور، كيف(  

  

 شماره (%)بر انگور يف (%)توزان يك )روز(زمان 

3 0 0 1 

21 0 0 2 

3 0 2/1 3 

21 0 2/1 4 

3 1 0 5 

21 1 0 6 

3 1 2/1 7 

21 1 2/1 8 

12 0 6/0 9 

12 1 6/0 10 

12 5/0 0 11 

12 5/0 2/1 12 

3 5/0 6/0 13 

21 5/0 6/0 14 

12 5/0 6/0 15 

12 5/0 6/0 16 

12 5/0 6/0 17 

12 5/0 6/0 18 

12 5/0 6/0 19 

12 5/0 6/0 20 
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  ماستيهاش نمونهي آزمايهاروش -5- 2-2

 MRSط كشت ي از محلوس فرمنتوميلاكتوباس شمارش يبرا

 37 يها در دماكشت. ت استفاده شديپلآگار، بصورت كشت پور

 انكوبه يصورت هواز ساعت به72مدت گراد بهيدرجه سانت

ط كشت يز از محي و مخمر ن شمارش كپكيبرا. ]28[د يگرد

DRBCيها در دماكشت.  استفاده شدي، بصورت كشت سطح 

. ]29[د ي روز انكوبه گرد5 تا 3گراد بمدت ي درجه سانت25

 يشگاهيرطوبت ماست به روش خشك كردن همراه با شن آزما

 با pHگراد، ي درجه سانت2103 ي در دمايدر آون معمول

 يبرا. ]23[ن شد يي به روش ژربر تعيچرب  متر،pHاستفاده از 

ها در  گرم از نمونه30مقدار  زي ن1يزان آب اندازي ميريگاندازه

دار با دور خچاليفوژ ين و در سانتري مخصوص توزيهالوله

g222فوژ يترقه ساني دق10گراد بمدت يسانت درجه 4 ي در دما

مقدار آب . ]30[ن شد يسرم جدا شده از نمونه توز. ديگرد

ع شفاف جدا شده بر ي به صورت درصد نسبت وزن فاز مايانداز

 يابيآزمون ارز. ]31[د يه نمونه ماست محاسبه گرديوزن اول

 طعم و رنگ يابي ارزي داوطلب انجام شد و برا15، توسط يحس

: كين، يترمطلوب: پنج (يا نقطه5ك ياز آزمون هدون

ميانگين امتياز طعم و رنگ محاسبه . استفاده شد) نيترمطلوبنا

 . تجزيه و تحليل گرديدRSMشد و با استفاده از طرح 

  

  ج و بحثينتا- 3

 ك و خواصيوتي پروبيمانج تجزيه واريانس زندهيخلاصه نتا

 آورده شده 2 در جدول ياوهيم ماست يهانمونه ييايميش يكيزيف

 .تاس

  لوس فرمنتوميت لاكتوباسيتغييرات جمع- 3-1

 حفظ يكيوتي پروبيهاار مهم در فرآوردهي بسيها از فاكتوريكي

با توجه به . باشدي محصول ميك در طول نگهداريوتيتعداد پروب

                                                 

1. Syneresis 

صورت معادله ها به كيوتي پروبيمان زندهييها مدل نهاز دادهيآنال

  .ن شديير تعيز

  

Probiotic = 8/3597 – 3/9645A – 0/447B + 0/0147C 

+ 0/7581A2 – 2/508AB 0/1261AC + 0/221B2 + 

0/1467BC – 0/0056C2 

A ،B و Cبر انگور و يتوزان، مقدار فيب نشانگر مقدار كي به ترت

 مدل فوق از لحاظ 2با توجه به جدول . باشندي ميزمان نگهدار

ر ي غ2 عدم برازشيبوده و دارا) α = 01/0(دار ي معنيآمار

توان يباشد ، لذا مين اصلاح شده بالا مييب تبيدار و ضريمعن

  . ك از آن استفاده كرديوتي تعداد پروبينيش بي پيبرا

نشان داد كه در ماست ) 2جدول (ها  دادهيه آماريج تجزينتا

ر متقابل ي، تاثيتوزان و زمان نگهداري مقدار كير خطي تاثياوهيم

ر متقابل يبر، تاثيتوزان و فير متقابل كي، تاثيان نگهداربر و زميف

 ي زمان نگهدارين اثر مربعي و همچنيتوزان و زمان نگهداريك

 ).p>05/0( دار بود يمعن

توزان يش كيشود، افزايمشاهده م) الف (1همانطور كه در شكل 

را بطور ) PTCC 1744(لوس فرمنتوم يلاكتوباس يمانزنده

توزان به دليل داشتن بار يك). p>05/0(د  كاهش دايداريمعن

بات ي شامل تركيكروبي ميبات غشاء سلوليتواند با تركمثبت مي

 هستند، واكنش ي كه داراي بار منفيدي ساكاري و پليديپيفسفول

 آن يرير در نفوذ پذيي و تغيب غشاء سلوليدهد و موجب تخر

. گردد يبات داخل سلوليشده و منجر به از دست رفتن ترك

ب شلاته كننده، با يك تركيتواند به عنوان ن مييتوزان همچنيك

  شودها كروبيفلزات كم مقدار كمپلكس داده و مانع رشد م

  . ]33 و 32، 15[

 
 
 
 

                                                 

2. Lack of fit 
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  ياوهيم ماست يهانمونه ييايميش يكيزيف ك و خواصيوتي پروبيمانج تجزيه واريانس زندهي خلاصه نتا2جدول 

 ن مربعاتيانگيم

فرمانتوم .  ليزنده مان (%)رطوبت  pH  (%)يآب انداز از طعميامت از رنگيامت

(Logcfu/g) 

درجه 

 يآزاد
 رييمنابع متغ

484/0 * 064/0  ns 7908/31 ** 4571/0 ** 4473/34 ** ** 5680/25  (A)توزان يزان كيم 1 

249/3 ** 444/1 ** 11025/0  ns 0060/0  ns 8576/10 ** 3802/0 ns 1 بر انگور يف مقدار(B) 

784/0 ** 196/0  ns 3625/39 ** 0159/0 * 096/4 ns * 7728/0  (C)  ينگهدار زمان 1 

01454/0  ns 1656/0  ns 1618/1  ns 00023/0  ns 1614/0 ns 0988/0 ns 1 A2 

005/0  ns 00125/0  ns 4750/12 * 0037/0  ns 0780/0 ns 53005/4 ** 1 AB 

0/00 ns 0612/0  ns 3961/9 * 01008/0  ns 4851/0  ns 5764/2 ** 1 AC 

0414/0  ns 3456/0 * 2004/0  ns 00001/0  ns 4563/1  ns 0174/0 ns 1 B2 

47/2 E-32 ns 03125/0  ns 01901/0  ns 00007/0  ns 6670/0  ns 0244/5 ** 1 BC 

08204/0  ns 3281/0 * 9092/0  ns 0214/0 * 2659/2  ns 5704/0 * 1 C2 

5587/0 ** 2862/0 ** 279/11 ** 0587/0 ** 5865/6 ** 3839/4  مدل 9 **

5056/1 ** 568/0 ** 754/23 ** 1596/0 ** 467/16 ** 907/8  يخط 3 **

16901/0  ns 2593/0 * 7857/2  ns 01186/0 * 8824/2  ns 2011/0 ns 3 درجه دوم 

05604/0  0436/0  8503/1  00301/0  8651/0  1056/0  خطا 10 

0934/0  ns 0565/0  ns 9146/2  ns 00242/0  ns 2213/1  ns 095/0 ns 5 عدم برازش 

01866/0  0306/0  7859/0  0035/0  5089/0  1163/0  5 Pure Error 

97/89%  52/85%  58/84%  61/94%  26/87%  39/97%  - R2 

95/80%  49/72%  71/70%  76/89%  80/75%  04/95%  - R2
adj 

30463/6  2467/5  3343/10  2196/1  2708/1  8421/4  يگب پراكنديضر - 
  دارير معني غ ns و 01/0 دار در سطح يمعن**، 05/0 دار در سطح يمعن*

  

) 2002(ر و همكاران يقات عاسيج حاصل از تحقيج با نتاين نتايا

  توزان ير، كي پنيهاآنها گزارش كردند كه در نمونه. مطابقت ندارد

 لوسيفدويلوس اسيلاكتوباس بر رشد ي كاملياثرات بازدارندگ

-نيكازئ-توزانيجاد كمپلكس كيز ايعلت آن را ن. نداشت

 دانستند كه موجب كاهش يدي اسيهاطي در محي چربيهاگلبول

گردد يها مسميكروارگانيتوزان با سطح مي كي اتصاليهاتيموقع

توزان به يش كينشان دادند افزا) 2000( و همكاران يتسا. ]21[

 و سالمونلا ياهر خام موجب كاهش رشد گونهيش

ز در ين) 1387(برزگر و همكاران . ]34[ شد لوكوكوسياستاف

 بر رشد ي كامليكروبيتوزان اثر ضدميان كردند كيونز بيسس ما

 از خود نشان داد لوس پلانتاروميلاكتوباسس و يديسالمونلا انتر

  .  مطابقت داردين بررسيح ايج با نتاين نتايا. ]35[

 يمانبر زندهيش مقدار في نشان داد كه با افزاج حاصلين نتايهمچن

افت يش ي افزايطول نگهدار  دري داريك بطور معنيوتيپروب

)05/0<p .(يها در نمونهلوس فرمنتوميلاكتوباسكه تعداد يبطور 

)  روز21 (يان دوره نگهداريبر در پاي درصد ف2/1 حدود يحاو

). ب 1شكل (د ي حفظ گرديتميكل لگاري س2/9با حدود يتقر

بر انگور يك در فيوتيبيتوان به وجود تركيبات پريل آن را ميدل

لوس يلاكتوباسنسبت داد كه موجب تحريك رشد و فعاليت 

را با توجه به يز. ش داده استي آن را افزايمان شده وزندهفرمنتوم

% 77/5ن، يپروتئ% 93/6 يبر انگور داراي انجام شده، فيهايبررس

ز ي عمده آن نيهادراتي بوده و كربوهنيگنيل% 33/38خاكستر و 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

04
 ]

 

                             6 / 14

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-1565-fa.html


 1395 بهشتيارد ،13 دوره ،51 شماره                                                                          ييغذا عيصنا و علوم فصلنامه

 

 81

، رامنوز %)8/3(، مانوز %)83/0(نوز ي، آراب%)0/1(گالاكتوز 

  ).36(است %) 03/1(لوز يو زا%) 34/11(، گلوكز %)09/1(

  

  
  

  
  

  

 يمانبر زنده) ب(بر انگور يو ف) الف(توزان ير كي كانتور پلات تاث1شكل 

 ي در طول نگهدارلوس فرمنتوميلاكتوباس

 
ش يز نشان دادند كه افزاين) 2008(ن سندرا و همكاران يهمچن

ت يك، قابليوتي شده با پروبي غنيري تخميرهايبر مركبات به شيف

د يآنها ادعا كردند كه شا. دهديم شي و رشد آنها را افزايستيز

د يلاكتوز به اس عيل سريها تبدكيوتي پروبيمانش زندهيافزال يدل

ت ي، تثب)هانيبطور عمده پروتئ(ر ي شير متقابل اجزايك، تاثيلاكت

  .]37[ از انتقال آب آزاد باشد يري و جلوگينيشبكه پروتئ

گزارش نمودند كه وجود ) 2004(اسپيگل و همكاران 

 و يكيت متابولي موجب بهبود فعالي انتخابيهاكيوتيبيپر

كاپلا و همكاران . ]38[د ي گردلوسيلاكتوباس يها گونهيمانزنده

 درصد 5/1لوز به نسبت يك رافتيوتيبي كه پرينشان دادند هنگام

 يستيت زيگردد قابلي به ماست اضافه مي حجم- يوزن

لوس يلاكتوباس، لوسيدوفيلوس اسيلاكتوباس، يلوس كازئيلاكتوباس

 4 در ي هفته نگهدار4 در طول وميدوباكتريفيب و رامنوسوس

. ]39[ابد ييش مي افزايتميكل لگاري س4/1 گراد يدرجه سانت

ن به ماست ينوليش ايدونكور و همكاران نشان دادند كه افزا

 روز 28 در طول ييلوس كازيلاكتوباسش رشد يموجب افزا

ل ج حاصينتا). 40(د يگراد گردي درجه سانت4 ي در دماينگهدار

  . مطابقت داردين بررسيج ايقات، با نتاين تحقياز ا

  رمخم و كپك شرامش - 3-2
 باعث كاهش كپك و مخمر شد ي دارير معنيتوزان بطور غيك

)05/0<p .(توزان محلول ي در مورد امكان استفاده از كيامطالعه

 يكروبي به حداقل رساندن فساد ميبرا%) 03/0(در آب 

 شده صورت گرفته بود كه يفرآورر يدر ش)  و مخمرييايباكتر(

 ير با طعم موز حاوي در شيكروبيجه آن مهار كامل رشد مينت

بر يش فين با افزايهمچن. ]41[ر كنترل بود يتوزان در مقابل شيك

افت اما يش و سپس كاهش يها افزاانگور ابتدا تعداد كپك و مخمر

ه مدل فوق نكيبا توجه به ا). p>05/0( دار نبود يرات معنيين تغيا

ب يدار و ضريدار و عدم برازش معنيرمعني غياز لحاظ آمار

 ينيش بي پيتوان براينم) 3جدول (ن است يين اصلاح شده پاييتب

  .از آن استفاده كرد

  ياهويم تسام يفيك صاوخ يسررب - 3-3
توزان بر درصد يبر انگور و كير مقدار في، تاث3با توجه به جدول 

بر انگور و يزان فيش ميبا افزا). p>05/0 (دار بوديرطوبت معن

). 2شكل (افت ي كاهش يدار يتوزان، درصد رطوبت بطور معنيك

ا جذب آب يت آبگيري يتوان به خاصيل كاهش رطوبت را ميدل

ها از جمله ديدروكلوئيه. بر انگور نسبت داديتوزان و فيتوسط ك

پيروتي . دارندكيتوزان جاذب آب هستند و آب را در خود نگه مي

نيز نشان دادند كه افزايش فيبر گندم و ) 1392(و همكاران 

كاراگينان موجب كاهش معني دار رطوبت دوغ پروبيوتيك گرديد 

 يمياي حاوي فيبر گندم و عظدر ماست ميوه ]43[زمردي . ]42[
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اي حاوي فيبر پرتقال نشان دادند در ماست ميوه ]44[و همكاران 

مقدار فيبر، درصد رطوبت بطور معني داري كاهش كه با افزايش 

 .نتايج اين تحقيقات با نتايج اين بررسي مطابقت دارد. يافت

ها بطور  نمونهpHتوزان يش مقدار كي با افزا3با توجه به شكل 

ل يد به دليعلت آن شا). p>05/0(افت ي افزايش ي داريمعن

د توزان باشد كه منجر به كاهش رشي كيكربيت ضد ميخاص

 يل.  افزايش يافته استpHد شده و يد كننده اسي توليهاكروبيم

 ير موز حاوي را در شيج مشابهيز نتاي ن2001و همكاران در سال 

 ير معنيبر انگور تاثيش فياما افزا .]41[اند توزان گزارش كردهيك

ا ي گارس-ها نداشت كه با نتايج فرناندز  نمونهpH بر مقدار يدار

آنها نيز نشان . مطابقت دارد ]4[و زمردي ) 1997 (گريو مك گر

 pHدادند استفاده از فيبر جو و گندم تاثير معني داري بر مقدار 

علت آن ممكن است به دليل خاصيت . هاي ماست نداشتنمونه

  .]43[ شده است pHبافري فيبرها باشد كه مانع تغييرات 

  
  

 تسام تبوطر دصرد رب روگنا ربيف و نازوتيك رثا يحطس خساپ 2 لكش

 ياهويم

 
 ي از لحاظ آمارpHنكه مدل نهايي رطوبت و يبا توجه به ا

ن ييب تبيدار و ضرير معني، عدم برازش غ)α = 01/0(دار يمعن

، لذا مدل نهايي بدست آمده )2جدول (اصلاح شده بالا است 

 بطور رضايت بخشي تغييرات كارآمد بوده و قادر است

  . هاي مورد آزمون را توجيه كندويژگي

  
 رد pH تارييغت رب يرادهگن تدم و نازوتيك رثا يحطس خساپ 3 لكش

  ياهويم تسام

  

 بر اساس پردازش pHدل پيش بيني شده زير براي رطوبت و م

  :داده ها بدست آمد

Moisture = 78/96 – 3/202A – 4/6395B – 0/3995C – 

0/969 A2 – 0/3291AB + 0/0547AC + 2/0214 B2 + 

0/0534BC + 0/0112C2 

pH = 4/1819 + 0/4418A + 0/0054B + 0/0253C + 

0/0369 A2 + 0/0725AB – 0/0078AC – 0/0063B2 + 

0/0005BC – 0/001C2 

توزان، يشانگر مقدار كب ني به ترتC و A ،Bدر معادلات بالا 

  .باشندي ميبر انگور و زمان نگهداريمقدار ف

  يزادنا بآ- 3-4
ت ماست يفيما كي است كه مستقيي از جمله فاكتورهايآب انداز

 مشخص است 4كه از شكل يهمانطور. دهدير قرار ميرا تحت تاث

توزان بطور يبر انگور و كيش مقدار في با افزايزان آب اندازيم

 ي داري بطور معنياهش و با گذشت زمان نگهدار كي داريمعن

  ).p>05/0(افت يش يافزا

 آب و تداخل با يهات اتصال به مولكوليل خاصيها به دلبريف

 شبكه يداريجه پايها و در نتنيژه پروتئير به وي شياجزا

 كرده و منجر يريتواند از حركت آزادانه آب جلوگيها منيپروتئ

ز يها نا صمغيها ديدروكلوئيه. ]45[ گردند يبه كاهش آب انداز

 از نوع يدي كلوئيها در اثر برهم كنشي ظاهريش گرانرويبا افزا
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 يداريك، سبب پايو دفع الكترواستات) steric (ييممانعت فضا

  .شوندي ميري تخميهاسامانه

  

  

  
  

  

 لوط رد يزادنا بآ دصرد رب روگنا ربيف و نازوتيك لباقتم ريثات 4 لكش

  يرادهگن نامز

  

افته با يا بصورت اتصال يها به شكل تنها و اتصالات صمغ

 شده و با دام انداختن يل شبكه سه بعديها، منجر به تشكنيپروتئ

 محصول يداريشبكه، باعث پان يبر در اي و فينيذرات پروتئ

 در ماست در طول زمان يش آب اندازيافزا). 46(شوند يم

ن يد شبكه كازئي شديد ساختمانيل تجدي معمولا به دلينگهدار

ز در ي نpHرات ييتغ). 47(ر همراه است ياست كه با خروج آب پن

، منافذ ي در اواخر دوره نگهدارpHبا كاهش  . ن امر موثر استيا

ن ياد ايده شده كه به احتمال زي دينيدر شبكه پروتئ يتردرشت

ن در ي كازئيهاسلي بالاتر ميل زتايامر به خاطر بالا بودن پتانس

pHن حفرات درشت به جدا شدن يوجود ا. باشدين ميي پاي ها

زمردي و عظيمي .  ]44[كند يتر آب از شبكه نيز كمك مراحت

 يندم و پرتقال آب اندازبر گي فينيز نشان دادند كه ماست حاو

بلكر و همكاران . ]43 و 44[ نسبت به نمونه كنترل داشتند يكمتر

 ين موجب كاهش آب اندازينولينشان دادند استفاده از ا) 2001(

  .]48[گردد ي ميري تخميهارير شيدر ماست و سا

ر ي عدم برازش غيدار  بوده، داراي معنيمدل فوق از لحاظ آمار

كه ) 2جدول (باشد ين اصلاح شده  بالا مييب تبي و ضرداريمعن

باشد، ي مدل فوق مي و كارآمديت بخشي رضاينشان دهنده

تواند در مراحل بعدي پيشگويي و بهينه سازي به يجه ميدرنت

معادله پيش بيني شده . عنوان يك شاخص مورد استفاده قرار گيرد

ست آمد كه در آن ها بدزير براي سينرزيس بر اساس پردازش داده

A ،B و Cبر انگور و يتوزان، مقدار فيب نشانگر مقدار كي به ترت

 .باشندي ميزمان نگهدار

Syneresis = 13/3386 – 5/7735A – 3/048B + 0/176C 

+ 2/6A2 + 4/1625AB – 0/241AC + 0/75B2 – 

0/009BC + 0/007C2 

  ي حسيابيارز- 3-5
 از ياريبسا رد يرش ي پذي از عوامل اساسيخواص حس

كه در يهمانطور. ت از مصرف آنهاستيها و كسب رضافرآورده

از يتوزان امتيبر و كيزان فيش ميشود با افزاي مشاهده م5شكل 

كه كاهش امتياز ) p>05/0(افت ي كاهش ي داريرنگ بطور معن

  . رنگ در اثر استفاده از فيبر بيشتر بود

 بودن يريور و شبر انگيره بودن رنگ فيتوان به تيل آنرا ميدل

. ر رنگ ماست شده استييتوزان نسبت داد كه موجب تغيرنگ ك

همچنين با افزايش فيبرانگور امتياز طعم بطور معني داري كاهش 

  ).6شكل (يافت 
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 يا هويم تسام معط رب نازوتيك و ربيف رثا يحطس خساپ ينحنم 5 لكش

  يرادهگن لوط رد

  

  
  

 هويم تسام معط زايتما رب روگنا ربيف ريثات يحطس خساپ ينحنم 6 لكش

  يرادهگن لوط رد يا

 درصد 3/1ش ينشان دادند كه افزا) 2004(دلو استافلو و همكاران 

ش ي آن نداشت اما افزايخواص حس در يريبر به ماست تاثيف

 ماست ي دار خواص حسين مقدار موجب كاهش معنيشتر از ايب

ش ينشان دادند كه افزا) 2010(سندرا و همكاران . ]18[د يگرد

 ماست يها نمونهيبر موجب كاهش خواص حسيشتر فيزان بيم

ق ين تحقيج ايگردد كه با نتاي توسط مصرف كننده ميمعمول

  .]19[ مطابقت دارد

 يها بطور معناز رنگ نمونهي امتيش زمان نگهدارين با افزايهمچن

 ليدل علت آن ممكن است به). p>05/0(افت يش ي افزايدار

 و لاكتاز داز،يبتاگلوكوز هايميدر اثر آنز يفنول باتيكاهش ترك

نگهداري  ماست در طول يكيلاكت هايت باكترييداز و فعاليپراكس

ابان فاكتور ين رفتن شدت رنگ، از نظر ارزي از بكه، ]51[باشد 

  . شده استيمثبت تلق

 عدم برازش يدار بوده داراي معني فوق از لحاظ آماريهامدل

باشد ي م70ن اصلاح شده بالاتر از ييب تبيدار و ضرير معنيغ

 مقدار رنگ و طعم از ينيش بي پيتوان برايجه مي، درنت)2جدول (

  . آن استفاده كرد

Color = 4/5151 – 0/781A – 1/401B – 0/02C + 

0/2909A2 + 0/0833AB – 2/87E-16AC + 0/3409B2 – 

3/6E-17BC + 0/0021C2 

Flavor = 4/4527 – 0/9334A + 0/6665B – 0/0701C + 

0/9818 A2 + 0/0416AB – 0/0194AC – 0/9848B2 – 

0/0115BC + 0/0042C2 

A ،B و Cبر انگور و يتوزان، مقدار فيب نشانگر مقدار كي به ترت

  .باشندي ميزمان نگهدار

  ينه سازيبه- 3-6
ك ي ينه برايط بهين نكته كه شرايرها و ال نمودايبا توجه به تحل

 يستيگري نامساعد باشد باي پاسخ ديپاسخ، ممكن است برا

ها را به نحو  پاسخي كرد كه تا حد امكان تمامي را معرفيطيشرا

 يهان منظور كانتورپلاتي ايبرا. دينه نماي بهيت بخشيرضا

 كه مشخصات يا هم قرار گرفته شد و منطقهيمختلف بر رو

 ينه معرفيها را برآورد كند، به عنوان منطقه به پاسخيتمام

 و يآب انداز، به حداقل رساندن ينه سازي بهيمبنا. گردديم

 به. باشدي ميتوزان و زمان نگهداريبر، كير فيمم كردن مقاديماكز
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 ي اثرات سلامتيك در حد قابل قبول برايوتي كه تعداد پروبيطور

 .ز در حد قابل قبول باشدي نياز حسيو امت) يتميكل لگاري س8-7(

بر ي، مقدار فياوهيك ميوتيد ماست پروبي تولينه برايط بهيلذا شرا

 12 ي درصد و زمان نگهدار1/0توزان ي درصد، مقدار ك9/0انگور 

 لوس فرمنتوميلاكتوباسط تعداد ين شراي ادر. دين گردييروز تع

)PTCC 1744( ،71/858/73، رطوبت يتميكل لگاري س% ،

36/4pH= ،ب ياز طعم و رنگ به ترتيو امت % 85/13 يآب انداز

  . بود5 از 53/3 و 8/3

  

  يريجه گينت - 4
توزان يزان كيش مي، افزاين بررسيج حاصل از ايبا توجه به نتا

 و رنگ را يرطوبت، آب اندازفرمنتوم، لوس يلاكتوباس يمانزنده

 ي داريزان طعم اثر معني بر مي كاهش داد وليداريبطور معن

 يمانش زندهيبر موجب افزايش مقدار فين افزايهمچن. نداشت

با . دي گردي، كاهش رطوبت و آب اندازلوس فرمنتوميلاكتوباس

 در يابين ارزياز ايبر، امتيش في با افزايوجود كاهش خواص حس

 تست پانل در محدوده خوب و قابل قبول ي شده برايفرم طراح

 بدست آمده توسط روش يبا توجه به مدل تجرب. قرار داشت

بر انگور، ي مورد مطالعه يعني فيرهاين متغيسطح پاسخ، ارتباط ب

توان ي لذا م.ص داده شدي مناسب تشخيتوزان و زمان نگهداريك

 درصد 1/0توزان به مقدار ي درصد و ك9/0بر انگور به مقدار ياز ف

 يك حاويوتي پروبياوهيه ماست مي در تهي روز نگهدار12با 
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Optimization grape fiber and chitosan amounts in fruit yoghurt 
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In this study the effect of grape fiber and chitosan on Lactobacillus Fermentum viability, physicochemical 
and sensorial properties in yoghurt containing kiwi was investigated during storage, using response 
surface methodology (RSM). Amounts of grape fiber, chitosan and storage time were in the range of 0-
1.2 %, 0-1 % and 3-21 day, respectively. The results indicated that with increasing the amount of 
chitosan, Lactobacillus Fermentum viability decreased, but it was increased by increasing grape fiber 
during storage significantly (P<0.05). Moisture and syneresis of samples reduced significantly by 
increasing the amounts of chitosan and fiber (P<0.05). According to sensory evaluation, increasing the 
amounts of chitosan caused decrease in color scores. Flavor scores decreased as grape fiber increased 
significantly (P<0.05). In conclusion, using 0.9 % grape fiber, 0.1 % chitosan, and 12 day storage were 
found as optimum conditions for producing probiotic kiwi fruit yogurt. 
 
Keywords: Chitosan, Fruit yoghurt, Grape fiber, Lactobacillus Fermentum. 
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